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mit Waffer wohl 1y Stunde lang, fchitttet fie danm auf ein Haar-
fieb und laBt fie, ohne davin zu rvithren, fiber Juder und geviftetes
Brod in bdie Tervine abloufen. Den uvitdbleibenden Saft fann
mant nod) gur Heidelbeerfuppe vertvenden. Die Heidelbeeren mitfien
hierzu aber gang und gav zerfocht fein, und man fann das Haarfied auf
ber Tervine ftehen laffen, 018 Alled abgelaufern und erfaltet ift.

Jngrediengien.

11, Qiter Heidelbeeven. 2 Liter Waffer. 200 Gr. Juder.
80 Gr. Brod.

250. Ralte-Scdale von Johannigbeeren.

Die grofen rothen Johannisbeeren twerden von den Stielen
geftreift, dann mit einem Loffel su Brei gequetiht, wobet auch nicht
eite gang Dbletben daxf, und danad) mit faltem Brunnenwaffer iber-
gofferr.  Nac) BVerlauf von einigen Stunden giefit man die Flitffig-
feit buvd) eine audgefpannte Serviette, gibt Bucder und Macronen
hinein und fervivt fie. 8 ift ju empfehlen, den Buder Hievsu in
Ctiiden ju nehmen, und diefe vorher, ehe fie in die Ralte-Schafe
fommen, in etwas Waffer aufsuldfen. Ehenjo fann man Ralte-
©djale von Himbeeven bereiten. 8 twird fleines Bacwerf dazu
gereicht.

Jngrediengien,
11/, Qiter Johannisbeeren. 11/, Qiter Waffer. 1 Bfd. Suder.

251, RKalte-Sdale von Wajfer.

Man veibt die Citvone auf Buder ab, iwirft diefen damn in
eine Tervine, pret davauf den Saft der Citronen Binein, gibt ge-
riebened Brod und fleine aufgequollene Covinthen dazu, und gieht
bann frifhes Waffer Daviiber. Nadhgdem Haz Ganze 3 Stunden
geftanden Bat, ift 8 sum Serviren fertig.

Jngredtengien

200 ®r. Buder. 2 Citronen. 225 Gr. Covinthen. 11/, Liter
BWaffer. 1 Teller voll geviebenes Brod.

252, Brodwajfer.

Alted Grahambrod wird mit faltem Waffer begoffen und fo
lange sugedect hingeftellt, bi3 das Brod ganz aufgeweicht und das
Waffer gefirbt ift. Dann gieht man bdasfelbe durd) ein Tud),
pregt e3 ein twenig aud und verfiiht die durchgelaufene Flitffigteit
mit Buder, thut dann nod) Citronenjdjeiben Divein und ftellt fie
nod) eine Weile falt,




	-

